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ISTRUZIONE 

Sulla coltura 9 e sulla preparazione 
del % Fastello ( Isalis Tinctoria J e 
sulV arte di estrar V Indaco dalle 
foglie di questa pianta. 

I 

PARTE PRIMA 

* 

COLTURA DEL PASTELLO 



Caratteri distintivi del Pastello , e delle sue 
tre principali varietà. 

Ija pianta nominata Pastello nella già 
Linguadoca, e Guado, in Italia, ha la 
radica fibrosa e penetrante , il gambo 
liscio e ramoso, )e foglie unite, larghe, 
e colorate di un bel verde, ed i fiori gial- 
li . Ha il seme di l'orina ovale , e di co- 
lor turchino , o violetto , rinchiuso in 
un baccello bislungo, quasi piatto, e del- 
lo stesso color della grana. 

Questi caratteri principali , col mezzo 
dei quali è facile di riconoscere il vero 
Pastello , non si ritrovano tutti nelle tre 
varietà le più conosciute. 
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mo nel terreni arenosi , e profondi , che 
lasciano alla sua radica il modo cT in- 
ternarsi , ed alle parli filtrose laterali, 
quello di estendersi. 

Del jesto qualunque sia la natura del 
terreno, che uno si proporrà d* impie- 
gare alla coltura del fastello, debb' esser 
sempre prescelto quello esposto al So- 
le, e bisognerà ancora seminarlo rara- 
mente due volte consecutive. Le rac- 
colte di un'altra specie danno al suolo 
il tempo d'impregnarsi nuovamente del 
succo favorevole a questa pianta. 

Preparazione del Terreno . 

Le terre che si cestinano alla coltu- 
ra del Pastello , s assoggettano a più, o 
a meno lavori secondo lo stato in cui es- 
se si trovano . Queste ne ricevono quat- 
tro a Quiers, dipartimento del Pò, cin- 
que a Calvados, due o tre ne' diparti- 
menti del Trasimeno , e del Torn , e 
nel circondario di Tortona dipartimen- 
to di Genova. 

Per ben disporre i terreni, i lavori 
debbono essere molto profondi. I pri- 
mi in molti luoghi si fanno con la Van- 
ga, ed in molti altri coli' Aratro. Gli 
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abitanti di Quiers si decidano per gli 
ultimi lavori a quelli della Vanga. 

Se si semina nelf Autunno , come si 
pratica nelT ex Piemonte , bisogna pre- 
parare la terra in Luglio , Agosto , o Set- 
tembre , la preparazione a luogo in Ot- 
tobre, Novembre, e Dicembre, e qual- 
che volta in Gennajo , se si vuol semi- 
nare in Primavera E danno l' ultimo la- 
voro al terreno disponendole a solchi per 
facilitare lo scolo delle acque. Nella Lin- 
guadoca i solchi sono incrociati, e for- 
mano dei piani spàziosi di maniera che 
si può comodamente seminare, sarchia- 
re, e sfogliare le piante. 

Ingrassamento . 

- 

Quantunque tutti gl'ingrassamenti con- 
tribuischino più o meno a sviluppare la 
vegetazione, quello che viene impiega- 
to a preferenza e il letame molto con- 
sumato . Si proporziona la quantità alta 
stato, ed alla qualità della terra. I colti- 
vatori d'Alby osservano che il gesso, e 
i gessi ridotti in polvere, e la calce me- 
scolata con la cenere, sono un eccel- 
lente ingrassamento per il Pastello. 
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Tempo e maniera di Seminarlo » 

E stato detto che si semina hi Au* 
tunno nell'antico Piemonte. E se vien 
seminato nel dipartimento del Trasime- 
no , nella primavera, l'uso il più gene- 
rale è egualmente di seminarveìo in Au- 
tunno . In Toscana , e nel mezzo dì del- 
la Francia , e nei dipartimenti di Calva- 
dos, e del Roer non vien seminato che 
nella Primavera • 

Quello che determina li Abitanti del 
Piemonte a seminarlo in Autunno , è che 
sanno per esperienza , che seminandolo 
nella Primavera, avrebbero un taglio 
meno eli loglie . 

L'epoca della semenza è dal i5 Set- 
tembre al i5 Ottobre per i dipartimen- 
ti del Trasimeno . Il mese di Ottobre , o 
quello di Novembre per i dipartimenti 
di Genova, e del Pò. La metà di Feb- 
brajo o il principio di Marzo per i dipar- 
timenti dell'Arno, di Roma, e del Torn; 
del mese di Marzo e d'Aprile per il di- 
partimento del Roer, e quello di Mag- 
gio per il Calvados. Hanno pure il co- 
stume in quest'ultimo dipartimento di 
seminarlo alla line di Giugno, quando 
si propongono di fare una sola raccolta 
di foglie. 
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11 sòme del Pastello è posto in terra 
senza subire alcuna preparazione . Mori 
vi sono che i coltivatori del dipartimen- 
to del Roer che lo temprano, quanlo lo 
seminano tardi nell'orma di Vacca , me- 
scolata con l'acqua di fonte. 

Si semina in due maniere : a volate 
come si fa del grano gettandolo a manate, 
facendolo cadere successivamente in pic- 
cole parti, simile cume fanno i giardi- 
nieri in seminar le Lattughe. 

Per seminare la parte dei solchi la più 
elevata, nel dipartimento del Trasimeno, 
ci fanno con un cavicchio dei buchi 
che ricuoprono di seme. 

In qualunque modo si semini , colui 
che semina deve sempre voltare le schie- 
ne al vento , perchè la grana leggeris- 
sima di natura, sarebbe facilmente tra- 
sportata . 

Se è pronta eo a il seminare a vola- 
ta, però questo modo fa perdere molti 
grani , e rende la distribuzione ineguale, 
di modo, che se ne impiega maggior 
quantità, nel tempo che ve ne vuole 
meno nella Linguadoca ove si semina, 
come si seminano le perche dei giardi- 
ni. Dieci, o dodici kilogrammi, bastano 
per seminare un Ertare di terra. 

Sembra , che quasi per tutto si semini 
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troppo. folto . Si allega in favore di que- 
sto metodo , che i grani del Pastello non 
vegetano per tutto . 1/ uso è di semina- 
re più rado nel dipartimento del Roer. 
Non vis impiega che dieci kilogrammi 
per Ectare , ciò c he è ancora un poco 
meno in Linguadoca . 

Allorché il seme è sparso si ricuopre 
in più luoghi con V Erpice: in Piemonte, 
e nei dipartimenti del Tom, e del Tra- 
simeno, si adopera un rastrello, esso ha 
dei denti molto corti a Quiers , affinchè 
il seme non resti troppo prolondamente 
interrato , effettivamente e bastante che 
sia leggermente ricoperto; nei luoghi ove 
si semina ne\V Autunno , lo seminano 
qualche volta sulla Neve, ciò che non 
impedisce al seme di vegetare . 

Se accade che non produca, o che le 
piante giovani del Pastello, siano dan- 
neggiate dall' insetti nascendo, si lavora, 
e si semina nuovamente, sopra a tutto, 
quando la stagione non è troppo avan- 
zata . Quest' uso non è sempre praticato 
a Quiers , e nemmeno nel Koer , fintan- 
to che non presumesi , che Y insetti non 
appariranno altrimenti . 
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Cure che esige il Pastello nel corso 

Quando il tempo è favorevole, e sopra 
a tutto se una leggiera pioggia fosse, sor- 
venuta dopo la sementa del Pastello, gor- 
ge fuori della- terra, in 12,0 in 1 5 gior- 
ni due piccole foglie, e due altre i5 
giorni più tardi . Quando ha sviluppato 
quattro , o sei foglie , cominciasi a sor- 
chiarlo, ed a nettarlo dall' erbacce, e 
dal Pastello bastardo. Si rompe nello 
stesso tempo i piccoli zolli di terra, che 
non fossero stati rotti dall' erpice, o dal 
rastrello, e ciò serve a guarnire le radiche 
delle piante tenere. 

A Quiers queste operazioni vengano 
fatte a mano quando non regna sicci- 
tà. Nell'altri luoghi si adopra un pic- 
ciolo sarchiatore . Esse esigono la più 
gran cura per non guastare il piede del 
Pastello la prima volta che ciò vien 
latto , bisogna levare quelle piante che 
sono troppo accoste una all'altra, e si 
tolgano in modo, da lasciare una di- 
stanza di undici y o dodici centimetri, 
o siano tre'o quattro polzate, fra quel- 
le piante che si vogliono conservare. 

Le piànte levate in questa maniera , 
possono essere trapiantate nei luoghi 
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vuoti del campo ove il seme non aves- 
se vegetato. Sarà pur facile di lare una 
piantazione sopra un terreno preparato 
a questo effetto. Questa trapiantazione 
e siata praticata con successo. 

Siccome vi son poche piante, che esi- 
ghino tanta concisione nella coltura co- 
me il Pastello , bisogna avanti il primo 
taglio delle foglie ripetere il sarchiamen- 
to due, e fino a tre volte, se il biso- 
gno lo richiede: dopo li altri tagli, si rin- 
nova una volta solamente, a meno che 
la troppo frequente riproduzione delle 
piante nocevoli , non rendino necessarie 
altre sarchiazioni . 

Malattie che attaccano il Pastello , 
e Insetti che lo distruggono. 

Malgrado tutte queste precauzioni , e 
quantunque il Pastello non tema i rigo- 
ri dell'inverno, vien per altro sottoposto 
a un piccol numero di malattie, e agli 
attacchi di diversi insetti . 

Le sue foglie si cuoprono qualche 
volta di pustule gialle , o color di ruggi- 
ne . In questo stato si devono pertanto 
cogliere, ancorché esse* non fossero an- 
cora pervenute alla sua maturità ; quer 
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sto è il solo mezzo onde arrestare i pro- 
gressi del male. 

Ua altra malattia del Pastello, è lo 
smagrimento, conosciuto a Quiers sotto 
il nome di brussarole , o arsura , che è 
il resultato della siccità : questa si pre- 
viene, o si guarisce col mezzo dell'in- 
naffiamento . 

Di tutti T insetti che attaccano questa 
pianta, il più formidabile è il Mosceri- 
no, chiamato dagli Albigini Negril, o 
Pulce, ossia Pulcione in Italia. Effetti- 
vamente è nero come una pulce, e sal- 
ta similmente . Allorché le foglie sono 
ancor tenere , egli le divora in pochissi- 
mo tempo . Delle moltiplicate esperien- 
ze hanno insegnato al coltivatore di Lin- 
guadoca, che questo Moscerino muore 
allorché si sparge della qenere nei cam- 
pi del Pastello , e che vi resiste ancor 
meno se alla detta cenere vi si unisce 
della polvere di calcina. Nel dipartimen- 
to della Roer se ne preservano con un 
mezzo simile. La cenere di certa terra 
atta a far fuoco , e quella di certa pian- 
ta detta volgarmente Gatto salvatico , vi 
sono impiegate a preferenza dello cene- 
ri di legno, perchè funa, e l'altra sono 
più efficaci . 

Un insetto, che gli abitanti del dipar- 
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tiraento del Pò, e dell'Arno chiamano 
Pidocchio , è meno pericoloso , e si mo- 
stra più tardi . Si vede inoltre nel dipar- 
timento del Roer, e del Calvados, dei 
Bruchi, che distruggono più o meno le 
foglie del Pastello . Non bisogna pertan- 
to uegligentar niente per distruggere det- 
ti insetti più che sarà possibile. 

Raccolta • 

• 

Si riguarda il Pastello come pervenu- 
to alquanto alu sua maturità nei dipar- 
timenti di Roma, del Trasimeno, del 
Tom , e del Calvados , allorché le foglie 
inferiori ingialliscono , e si abbassano ; 
nei dipartimenti di Genova, e del Pò, 
allorché le foglie medesime ingiallisco- 
no, e si spargano di piccoli buchi; nel 
dipartimento dell'Arno, allorch'esse di- 
ventano un poco gialle; nel dipartimen- 
to del Roer, allorché ingialliscono, e • 
si cuoprono sulle estremità di macchie 
color di viola. 

Allora le colgono, per prepararle se- 
condo il metodo, che verrà espotto nella 
seconda parte di questa istruzione. 

Ma sia che si voglia ridurle in pasta 
di Pastello conforme a questo sistema , o 
sia che si proponghino di estrarre f Inr 
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daco dietro le maniere che noi indiche- 
remo , è necessario di coglierle piti pre- 
sto. Delle esperienze comparative latte 
a Alby, hanno provato, che le coccole 
provenienti dalle foglie, che si tagliano 
prima che ingialliscano , si abbassino, al 
momento, che esse offrono sulle loro 
estremità una gradazione di color vio- 
letto chiaro, producono dei colori più 
belli, e più inteas ; , delle 1 coccole che si 
ottengono dallo foglie colte più tardi. 
Da dello ^ltre esperienze che hanno avu- 
to luogo nella stessa Città, allieti, Qui- 
ersec. , che per estrarre dal Pastello la 
più gran quantità d'indaco, bisogna ta- 
gliarne le foglie nel loro giù gran vigo- 
re , allorché il loro color verde diviene 
turchino chiaro, e avanti che comincin- 
cino ad appassire, e ad ingiallire. 

Nei dipartimenti dell'Arno, di Geno- 
va, e del Pò, e del Tarn, l'uso è di 
cogleilo a mano, torcendo celle dita 
quante essa ne può contenere , procu- 
rando di non danneggiare il c< Ilo della 
pianta. Ntl dipartimento della Koer si 
taglia con una falce* 

Tutte le racc( Ite devono esser fatte in 
un tempo bellj e asciutto, dopo che 
il Silo ha dissipata li rugiada, e la neb- 
bia . 
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11 numero non e il medesimo da per 
tutto. Egli varia <ta quattro a sette nel 
dipartimento dell' Arno, è di cinque nel 
mezzogiorno d<lV antica Francia, e nel 
pia «Vernante; di quattro m 1 I paramen- 
to del Trasimeno, e raramente di cin- 
que; di tre n( 1 dipartimento dt Ila Roer, 
e di due nel dipartimento del Calvados. 

Nei Paesi i più caldi di 11' Impero, le 
prime raccolte hanno luogo nel mese di 
Magg : o,«o di Giu^r o, e non c ominciano 
che nel Lugl'o nel clima freddo. Si con- 
tinuano in seguilo di venti , in venticin- 
que, di venticinque in trenta, e di tren- 
ta in trentacinque piorni ce a seconda 
del clima, del £>ra('o di calore, e'I allo 
stato dell atmosfera: Il i esultato delle 
esperienze che noi abbiamo sopra citale, 
determinerà senza dubbio a ravvicinaile, 
ed a farle a più corti intervalli. 

Le prime fiaccole sono onlinarìamen. 
té d'una migl'or qu 1 tà delle segue 'iti, 
e soprattutto < elle ultime. Intanto e la 
Primavera è stata piovosa , od umida , la 
prima è meno stimata della seconda. La 
prima, li onda, e la terza, i ono giu- 
dicate quasi eguali nel dipartimento elei 
Pò . 

Ge eralmente si fa pochissimo caso 
dell' ultima j diversi Coltivatori del dipar. 
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timento del Trasimeno, la serbano per 
il nutrimento elei loro Bestiami . 

i 

E da osservarsi , che le udirne raccolte 
diminuiscono gradatamente di qualità. 

Seme . 

Allorché sono successe le raccolte, non 
si tagliano le foglie del'e Piante che si 
destinano per il Seme . Questo è 1' uso 
il più generale, ma che non <j tuttavol- 
ta uniforme, nè senza eccezione. In ef- 
fetto le pianre da Seme, non sono spo- 
gliate dalie loro foglie che al primo , e 
secondo taglio nel dipartimento del Tra- 
simeno, mentre che in quello del Pò si 
limitano a non privarle di foglie che 
all'ultima. Nel dipartimento di Roma e 
del lloer non vengono giammai spo- 
gliate, e nei dipartimenti di Genova, 
del Tom, e dell'Arno, lo sono sempre, 
e in ogni tempo. * 

Senza dilfondersi sopra dei metodi sì 
diversi, ci contenteremo di dire che le 
più accurate esperienze , e malte volte 
ripetute ad Alby, sembrano provare che 
• non avvi inconvenienti da adottare, che 
quanto si pratica in questi tre ultimi 
dipartimeli. 

Le Piante preservate passano flnvernoj 
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danno in seguito il loro Seme alla fine, 
di Maggio, o verso la metà di Giugno, 
nei paesi caldi , e un poco più tardi nei 
paesi freddi . 

Quando il Seme prende un color 
nero, allora è arrivato alla sua maturi- 
tà, e quello è il momento da tagliare 
le piante vicino a terra con una falce. 
Dopo averle lasciate un poco di tempo 
sopra il terreno , se ne formano dei pic- 
coli mazzi, procurando che il seme ri- * 
manga al di dentro . Posti quindi, e ste- 
si sull' aja , tosto che essi sono secchisi 
battono, si vaglia il seme, e si depone 
in luogo asciutto per conservarlo. 

Non è possibile di valutare con 
esattezza la quantità di seme che può 
produrre un estenzione determinata di 
terreno, essendo ciò relativo alla quali- 
tà del terreno, alla temperatura dèlia 
stagione , ec. Da un Ectare se ne trae 
ordinariamente tre, quattro, e qualche 
volta cinque, a seicento kilpgrammi , o 
nel dipartimento del Calvados se ne ot- 
tiene spesso molto dh più. 

I gusci che racchiudono il seme tan- 
to del -vero Pastello, che del Pastello 
bastardo, essendo tutti di color b!eu, o 
violetto cupo , non danno nessun segno 
certo per distinguere il buono dal cat- 
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, tivo , ne in conseguenza per separarlo . 
Il seme del Pastello ritiene, lungo tem- 
po la sua virtù germinativa , e così i 
coltivatori ne hanno delle provvisioni 
per due anni , e qualche volta per tre . 
Quasi sempre questo degenera • e allor- 
quando non si alza molto da terra , o 
che produce del Pastello bastardo in ab- 
bondanza, la sua degenerazione divien 
manifesta. È pertanto necessario di rin- 
novarlo in questi due casi. Per impe- 
dirli di degenerare, alcuni coltivatori del 
dipartimento del Trasimeno allevano, e 
curano le migliori, e le più belle pan- 
te, in un terreno separato, e preparato 
espressamente a questo effetto. 

Osservazioni sopra il Pastello dei dipar- 
timenti della Roer, e di Calvados. 

Tutto ciò che abbiamo detto della 
cultura , e tutto ciò che diremo della 
preparazione del Pastello dei dipartimen- 
ti elei Roer, e di Calvados, deve in- 
tendersi della qualità che si coltiva . Que- 
sti due dipartimenti hanno ricevuto il 
seme dal Piemonte, al cominciare dell' 
anno scaduto, ed hanno prodotto il ve- 
ro seme del Pastello: le di cui foglie 
sono state raccolte fin cinque volte vi- 
cino a Cologna. 
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PARTE SECONDA 

PREPARAZIONE DEL PASTELLO 



Preparazione del Pastello, per V effetto 
di una sola fermentazione nei dipar* 
t 'unenti di Calvados , e del Kqer* 

INJel dipartimento del Calvados, la pre- 
parazione del Pastello è un operazione 
semplicissima. Quivi nel campo si ammas- 
sano le fjglie una sopra l'altra; allorché 
la stiva ha fermentato a grado del calo- 
re necessario , viene aperta ; si stendo- 
no le diverse parti , facendole seccare al 
sole; quando esse son secche al segno 
di non esser più soggette alla fermenta- 
zione, le riuniscano e le portano nel 
granajo . 

È quasi nella stessa maniera che i col- 
tivatori del Roer preparano il Pastello, 
ove ammassano le foglie per condurle 
allo stato di fermentazione convenevole, 
e dove le fanno fermentare per il corso, 
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di 20 a 40 oro, in un tino pieno di acqua, 
ed elevata alla temperatura di 16 a 18 
gradi del Termometro di Reauinar. Do- 
po la fermentazione pressano le foglie 
. con le mani, per esprimerne il Jiquore che 
esse contengono , e li danno nello stesso 
tempo la forma di palle • I pani essen- 
do secchi si rompano ed i Tintori ]' ac- 
quistano y e lo impiegano a pezzi. 

Il Pastello così preparato da una sola 
fermentazione , è di una qualità inferio- 
re, nò serve lungamente nelle pile dei 
Tintori . 

Se li si fa subire più fermentazioni , 
come nel mezzo dell'antica Francia, in 
Piemonte , in Toscana , e nella Roma- 
gna, allora acquista più forza, e virtù 
tintoriale: ecco la maniera di procedere. 

Altra miglior preparazione del Pastello, 
col mezzo di molte fermentazioni 
fatte successivamente , o più 
o meno prolungate. 

Ofeuazione I. 

A misura che si tagliano le foglie del 
Pastello, si pongono in una assai larga ce- 
sure quindi si versano in grandi sacchi 
di tela ordinaria per comodo del loro tra- 
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sporto al Mulino. Si pongono quindi 
sotto una macina simile a quella da olio 
di noce , o d'oliva che serve a ridurle in 
una pasta finissima > in maniera da non 
potersi più distinguere le parti, o nervo- 
sità longitudinali . Quando la pasta si at- 
tacca alla macina, allora si conosce che 
è assai schiacciata. Bisogna che la foglia 
sia macinata immediatamente, per cosi 
dire, dopo che è stata colta, poiché al- 
trimenti si riscalderebbe, e renderebbe 
un odore infetto decomponendosi. 

La pasta si porta fuori del ' Mulino, e 
si pone sotto una tettoja mattonata a 
pendio, per facilitare lo scolo del liqui- 
do delia quale e ripiena. Se ne fòrrria- 
no quindi dei mucchi di differenti for- 
me, i quali si battono, si premono, 
e si uniscono con una pala di légno. Il 
g'orna oppresso si disfanno i mucchi, 
quindi si rifanno come lo erano il gior- 
no innanzi, ponendo la più gran cura 
a ben premerli , e bene unirli , per ren- 
derli quanto più è possibile, impenetrabili 
air aria . Il primo giorno scorre una 
gran quantità di materia estrattiva d' un 
color nerastro. Questa operazione si rin- 
nuova di due in due, e di tre in tre 

giorni , fino a che i detti mucchi non 
anno p'ù alcun liquido: allora la pasta 
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è assai custodita , ed è arrivata al pun- 
to di poterla convertire in coccole. 

In questo stato si distende suir anzi- 
detto mattonato mescolando le parti in- 
terne del mucchio con la crosta che si 
e formata esternamente. S' impasta il 
tutto fortemente con i piedi , ed allor- 
ché è bene impastato un Operajo ne 
prende una manata, la serra e la batte 
con forza in varie riprese o sul matto- 
nato , o sopra una pietra unita : in se- 
guito la la passare ad un secondo Ope- 
rajo, che la serra fra le sue mani in 
diversi modi tanto che puole , e quindi 
la passa a un terzo , che mettendola in 
una piccola forma un poco profonda , la 
serra e fallunga in modo di pera. Que- 
ste pnllottole chiamate Coqués, o Coca- 
gnes in Linquadoca, sono distese su dei 
cannicci in un luogo arioso all'ombra. 
Quivi si seccano in i5 o in 20 giorni 
nei gran caldi , che doventano nere do- 
po la disseccazione , se a fatto bel tem- 
po , e se al contrario il tempo è stato oscu. 
ro, piovoso, ed umido il loro colore 
verrà giallastro. Non per questo nasce 
una gran differenza nella qualità delle 
une , e delle altre , perocché restano nera- 
stre interiormente. Le più stimate sono 
quelle pesanti che tramandano un odor 
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grato, e che internamente mostrano un 
mischio violettaceo. 
. Ta'i sono le maniere che impiegano 
i Coltivatori cT Alby per la prima pre- 
parazione del loro Pastello , che gode 
d'una buona reputazione nel Commer- 
cio ; quelli che hanno usato diversa- 
mente vi si avvicinano più , o meno • 

A Quiers, dipartimento del Pò, non 
differiscono in altro che stendendo le fo- 
glie un poco più di tempo all'aria, pri* 
ma di esser portate al Mulino , e sec- 
cando le coccole al sole, e nel circon- 
dario di Tortona, dipartimento di Ge- 
nova , non vi differiscono in altro, che 
esponendo al sole >per lo spazio di otto 
o dieci giorni i mucchi della pasta di 
Pastello , e che avanti la formazione del- 
le coccole le fanno passare una seconda 
volta sotto la macina . 

Le maniere che si usano al Borgo- 
San-Sepolcro , dipartimento dell' Arno , 
si allontanano molto più: la pasta delle 
foglie del primo taglio la lasciano stare . 
assieme unita fino alla fine della stagio- 
ne, e quindi la ricuoprono successiva- 
mente colla pasta proveniente dagli altri 
tagli. Dopo l'ultima colta, mescolano tut- 
te le paste, e ne formano le coccole. 
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Operazione II. 

Questa ultima operazione si chiama 
Agrenage , o raffinamento . Ciò si ese- 
guisce in una grande stanza oblonga il 
fi cui mattonato sia fatto a pendio non 
avendo delle finestre che al mezzogior- 
no . In detto luogo vi portano le cocco- 
le, ordinariamente verso i primi giorni 
di Gennajo, epoca in cui la loro dissec- 
cazione è perfetta ? * bisogna per altro 
riunirvene una gran quantità per non 
operare con poco buon successo sopra 
una piccola massa. 

Si comincia col ridurla in pezzi con 
un mazzuolo , oppure con una vanga di 
ferro, o con una accetta. Gli avanzi 
vengono stesi a strati e posti successiva- 
mente gli uni sopra gli altri , ed ogni 
strato viene annaffiato in diverse volte, 
con una leggera quantità d'acqua di 
riviera , o di fontana • 

Gli strati cosi sovrapposti formano dei 
lunghi mucchi d'un metro circa di al- 
tezza, un poco inclinati a schiena d'asi- 
no , e assai larghi perchè il calore della 
fermentazione si stabilisca e si conservi. 

Quando es>i hanno fermentato per il 
corso di diversi giorni, si rivoltano, e si 
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riaccomodano immediatamente, innaf- 
fiandoli come la prima volta. 

L' esperienza insegna qual quantit; 

1 d'acqua bisogna gettarvi per eccitar in 
fermentazione . 

Cinque , o sei giorni dopo il secondo 
innaffiamento si disfanno i mucchi, e se 
ne formano dei nuovi, senza bagnarli, 
nè pressarli. Questo lavoro si rinnuova 
di tre, in tre giorni nel corso del primo 
mese, una volta la settimana nel corso 
del secondo, e in seguito di quindici, 
in quindici giorni fintantoché più non 
si osserva nella massa, nè umidità, nè 
calore. Allora si ripone il Pastello in 
mucchi , e vi si lascia per lo spazio di 
/due mesi prima di venderlo ai Tintori. 
Ancora nel mezzo giorno dell'antica 
Francia si usa V engreage , o raffinamen- 
to del Pastello, nella maniera sopra de- 
scritta, maniera che lo riduce in picco- 
le palle, o pastiglie, forma da cui ha 
tratto il nome volgare che porta. I col- 
tivatori del dipartimento del Trasimeno 
pongono le Coccole in una Botte allor- 
ché le hanno schiacciate , ove le fanno 

f fermentare otto, o dieci giorni, dopo di 
che le ammucchiano in una stanza ove 
si continua la fermentazione . Al Borgo- 
San-S.>polcro usano del vino per innafr 
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fìarle , in vece (lei)' acqua . Queste sono 
le due differente più rimarcabili tra il 
metodo di raffinare il Pastello in uso in 
Lin^uadoca, e i metodi praticati nell'Ita- 
lia Francese . 

Motivi per cui sono stati indicati in questa 
Istruzione, le diverse maniere di 
preparare il Pastello . 

Noi abbiamo indicato sommariamente 
le diverse maniere di preparar* i! Pastel- 
lo a motivo, che il medesimo raffinato 
con accuratezza può rimpiazzare l'Inda- 
co delle due Indie per per diverse ope- 
razioni di tintura: Prima del st colo deci- 
mosettimo, e gli serviva a tingere in bieu- 
i panni ed altri oggetti d» <ana; e il Sig. 
De Paoli fabbricante a Savillar, diparti- 
mento delia Stura, ha tinto, seguendo 
questo antico uso, nel mese d'Ottobre 
ultimo, nove pezze di lanaggio, la di cui 
tintura non meno beila che solida gli è 
costata assai meno, che se la medesima 
fosse stata fatta coli' Indaco • In secondo 
luogo , perchè essendo lungo tempo che 
T Indaco-Pastello non sarà stato intiera- 
mente sostituito all'Indaco delle Indie, il 
Pastello sarà necessario per fissare il co- 
lore delle Caldaje di tinta fatta con que- 
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sto ultimo Indaco. Ed in terzo luogo in 
fine, perchè le Persone che procurcran. 
no la coltura del Pastello, avanti dì aver- 
ne i mezzi proprj per estrarne la fecola 
colorante, possino trar partito dalle loro 
foglie , convertendole almeno in coccole, 
ciò che non è difficilissimo, vendendole 
in tale stato o a dei tintori che sapranno 
sottoporle a quelle operazioni di raffi- 
namento, o a quelli che le impiegano 
senza raffinarle. 

Ma tutto annunzia che si abbandone- 
ranno rapidamente i metodi di fermen- 
tazione adottati fino ad ora per la pre- 
parazione dei Pastello. Due dei nostri 
più abili Tintori M. Pavié di Ruen, e 
M. Rouquèz d'Aiby, hanno digià ricono* 
sciuto , che col limitarsi a f rne seccare 
le foglie, le medesime divengono pre- 
feribili a quelle fermentate al a maniera 
del tino caldo, e che sono state conver- 
tite in coccole. L'esperienze che li han» 
no condotti a queste re^ultanze servireb- 
bero sole per determinare i Capi delle 
Tintorie, a domandare ai Coltivatori le 
foglie del Pastello ridotte semplicemente 
a uno stato completo di disseccazione , 
e i Coltivatori a non prepararle diverr 
samente . 

L' arte d' estrarre V Indaco da questa 
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pianta contribuirà ancora più, allonta- 
nando ogni altro mezzo onde renderla 
applicabile agli usi , ed ai bisogni ; essa 
vi contribuirà mediante i vantaggi ed i 
benefizj che promette, per i successi che 
ha ottenuti, e per Ja semplicità, e la 
perfezione delle maniere di pocedere, 
che resta a far conoscere. 

Approvato da & E. il Ministro 
delle manifatture, e del Commercio. 

Varici, 19. Febbrajo 181 a. 

Firmato il Conte de SUSSY. 



( La Commissione che ha redatta la ter- 
za parte dell'Istruzione, è composta dei 
Si^g. Chaptal , Bardel, Thénard , Gay- 
Lussac , e Roard . ) 
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PARTE TERZA 

ARTE DI ESTRARRE L* INDACO DAL 

PASTELLO 



Articolo Primo. 



Della scelta , e della Raccolta delle foglie 

del Fastello. 

Il Sig. Giobert, e Puymaurin hanno 
osservato che le foglie devono esser col- 
te in tempo d' estate , dopo sedici o ven- 
ti giorni di vegetazione , essendo questo 
il momento in cui le medesime sommi- 
nistrano più Indaco , e assai più presto* 
Nell'Autunno, allorché la vegetazione 
è meno attiva , deve farsene la colta tra 
il ventesimo , e ventiquattresimo giorno 
di vegetazione. 

Il momento il più favorevole alla col- 
ta, si riconosce ai seguenti segni. 

1. La superficQ della foglia è ricoper- 
ta d'una specie d'intonaco bleu-grigio, 
il quale si può togliere stropicciandolo. 
( Gioberti ) 



f 
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ù. La foglia da altrettanto più d'In- 
daco , quanto essa è più grassa [Gioberti) 

3. Le foglie provenienti dal Pastello 
sul, quale è stato sparso del gesso, sono 
più ricche d' Indaco. (GioberL) 

4. Le foglie la di cui estremità han- 
no cominciato a ingiallire , devono es- 
ser gettate, come pure quelle che han- 
no delie macchie di ruggine. 

5. Le foglie lisce sono preferibili alle 
foglie pelose , che somministrano il Pa- 
stello bastardo. 

6. Non bisogna cogliere le foglie che 
allorquando la rugiada è dissipata, e 
profittar sempre d'un tempo asciutto, 
e caldo. 

7. Non è conveniente di far la rac- 
colta dopo un giorno piovoso. 

ò. È inutile di lavarla ; le foglie lisce 
che sono le migliori per questa opera- 
zione non sono imbrattate nè di terra, 
nè di polvere. 

9. Bisogna impiegare la foglia al mo- 
mento che essa è tagliata ; senza di ciò 
la fermentazione , che si sviluppa eoa 
gran facilità, distruggerebbe l'Indaco. 
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Articolo Secondo. 



DeW Estrazione dell'Indaco contenuto 

nelle foglie. 

L'acqua è il veicolo il più general- 
mente unp egato per estrarre V Indaco 
che è contenuto neìle foglie del Pastello. 

maniere d'impiegare que-to dis- 
solvente sono molto varie. 

Gi uni impiegano l'acqua bollente, 
che versano sulle loglie, e la tanno co- 
lare dopo qua che minuto, che sia sta- 
ta sulle log ie . » 

Altri non alzano la temperatura dell' 
acqua lino a 4° gradi del termome- 
tro di Reaumar, lasciandovi infusione 
le foglie pel corso di una o due ore, 
che sottrarono !n seguito. 

Oltre ancora hanno osservato che do- 
po di aver messe le foglie in un tino 
pieno di acqua, bastava di alzarne la 
temperatura fino al 22. 0 grado, per il 
caldo del locale nel quale si lavora , per 
disimpegnare tutto l'Indaco contenuto 
nelle foglie . 

Il più gran numero delle persone che 
hanno lavorato il pastello per estrar l'In- 
daco, hanno impiegato la macerazione 
delle foglie nell'acqua. 
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La macerazione si eseguisce in dei 
tinelli di legno , e nelle fabbriche dove 
]a temperatura sia costantemente a a5. 
gradi, e quelle dell'acqua dei tinelli dai 
16. ai 18. 

I tinelli non debbono contenere più 
di duecento kilogrammi di foglie, e la 
loro profondezza non deve sorpassare, 
un mezzo metro, o 18, a ao polzate. 

L'acqua da impiegare debb' esser di 
buona qualità: questa dcbbe dissolvere 
il sapone senza grumuli, ed essere lim- 
pidissima . 

Bisogna lasciar prendere all'acqua la 
temperatura di 160 18 gradi avanti di 
metterci le foglie. 

Si mette le foglie nei tinelli > e vi si 
versa sopra Y acqua , in modo che le 
foglie 'restino bene impregnate, si usa 
di non pressar la foglia , perchè V acqua 
le penetra facilmente ed egualmente, 
e che ella non si riscalda più sopra un 
punto, che sull'altro. 

L' ammucchiamento delle foglie nuo- 
ce moltissimo all'estrazione dell'Indaco, 
M. Ruques ha osservato molte volte che 
duecento kilogrammi di foglie trattate • 
in una volta nel tino, le davano un 
egual quantità, ed una miglior quanti- 
tà d' Indaco, che quattrocento kilogram- 
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mi trattati nello stesso tino e nella stes- 
sa quantità di acqua.. 

Aiktfchè le foglie sono strimi Xw- 
qua le penetra male e ijwgiAa]i»e^Ae :i e 
quando esse sono in troppa gran quaiv 
tità , si ammucchiano > si riscaldano , e 
la ierraentazione distrugge 1' Indaco , . 

Molti fabbricanti si propongono d'in- 
terporre dei telaj a guisa d^ impannate 
molto rade tra li strati delle foglie; i 
medesimi tela j si fissano , acciò ^s& non 

si alzino, nè si abbassino «eolie* $t*ase 
foglie . 

AUorcbè il tinello è preparato, si fiar 
sano delle tavolo sopra le foglie senza 
punto pressarle , perchè esse rinfanghino 
immerse tutto il tempo che dur» Ja ma* 
coazione . 

Qualche ora dopo 1' immersione delle 
foglie,, l'acqua prende un leggero colo* 
di paglia ; la foglia diventa floscia , ed 
ha una pelle turchinastra . 

1/ acqua a poco, a poco acquista uu 
coloc verdastro ; le foglie sono spesso 
sparse d'un verde-cupo tendente al blùy 
e, dopo quindici ore di macerazione, 
riguardando l'acqua contro l'aria, si os. 
serva alla di lei supcrfice un arcobaleno 
turchinastro ; la foglia acquista un co-> 
lore verde cupo, divien molle, e senza 
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' alcuna consistenza. JiL Globert, riguar- 
da questo ultimo segno come decisivo , 
per provare che la foglia ha sommini- 
strato all'acqua tutto l'indaco che essa 
contiene , e che è tempo di toglierla dal- 
la cdldaja, o tinello. Sedici, o diciotto 
ore servono ordinariamente per la ma- 
cerazione , allorché la temperatura dell' 
acqua è stata da sedici, a diciotto gran- 
di. La macerazione è altrettanto più lun- 
ga, quanto la temperatura è più bassa; 
rifa sarebbe pericoloso di alzarla al di 
sopra di sedici , o diciotto gradi , perchè 
allora si avrebbe fermentazione , e de- 
composi/ione d'Indaco. 

Del rimanente, è meglio levar dalla 
calda ja, o tinello , più presto, che più 
tardi, attesoché, se la fermentazione pu- 
trida venisse a stabilirsi, essa distrugge- 
rebbe l'Indaco, sembra anche che una 
più lunga macerazione mescoli all'In- 
daco delle materie straniere , che ne al- 
terano la qua'ità . 

La macerazione è ancora altrettanto 
più lunga, quanto la foglia è più vec- 
chia e si avvicina più alla maturità. 

Se la fermentazione giunge fino a pro- 
durre dell'ammoniaco, tutto l'Indaco è » 
distrutto. 

]VL Giobert, che aveva da principio 
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proposto, e praticato l'estrazione dell'In- 
daco per mezzo dell' acqua bollente, ha 
fatto conoscere una seconda maniera 
alla quale dà la preferenza . 

Questa maniera consiste di apporre, co- 
me abbiamo detto, le foglie del Pastello 
in un tinello, a versarvi dell'acqua bol- 
lente nella quale si sia disciolto circa sei 
onci [diciotto decagrammi] di Potassa 
caustica per cento pinte d'acqua. 

Si versa quindi a poco a poco l'ac- 
qua analizzata , per penetrarne tutta la 
massa; si stravasa una parte del liquo- 
re , e si versa sopra le foglie , e si con- 
tinua finché le foglie restano abbassate 
nel fondo del tinello. 

Allora si travasa tutto il liquore, che 
deve essere d'un bel verde Smeraldo. 

Se il calor non presentasse questo co- 
lore , ciò sarebbe una prova , che non si 
sarebbe impiegata una sufficente quanti- 
tà di Potassa: Per prevenire questo in- 
conveniente, prima di operare sulla mas- 
sa , si versa un poco* dell' acqua analiz- 
zata sopra una manata di foglie, e si 
giudica qual quantità di Potassa è con- 
veniente, allorché l'acqua prende que- 
sto bel colore di Smeraldo . 

Travasando il liquore, si fa cadere so- 
pra un setaccio fine, che ritiene le tò- 
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glie , te altri coYpi, che potrebbero scor* 
rere colP acqua. 

Si lascia riposare f acqua per il eorso 
d'una mezz'ora, per lasciar precipitare 
le parti terrose. 

Quindi si travasa , e si procede a bat» 
terla , continuando fino a che il color 
verde sia disparso, e che venga rimpiaz- 
zato da un bruno-giallastro, (i) 

Un riposo di ventiquattr ore serve per 
operare la precipitazione, e il deposito 
dell'Indaco. 

Si travasa il' liquore che galleggia so- 
pra il deposito ; si lava questo deposito 
due o tre volte con dell'acqua ben pu* 
ra, e si lascia nel tino due, o tre gior- 
ni, prima di poetarlo sopra un luogo 
ulto a sgrondare e seccate. 

Se dopo lo sbattimento , <il liquore ritie- 
ne dell' Indaco in dissoluzione, che si può 
accertarsene versandone un ;poco in un 
-bicchiere, o mescolandovi dell' acqua di 
calce o della potassa : se il mescuglio 
•divien verde*, darà ancora dell'Indaco, 
6e egli rira&n hrcrno, «non ne contiene 
altro. . . 



CO x sUdiUin (a ■ e altrettanto più lungo, quanto 
più arcali li sarà impiegato- U precipitazione òVUMn- 
<teco è anche quasi impossibile , te la dota d' alcali è 
troppo torte . 
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Articolo Terzo. ■ 

Della maniera di cercar V Indaco 
J disciolto neW acqua. 

Noi abbiamo veduto che, per dissol- 
ver l'Indaco contenuto nelle foglie del 
Pastello, bastava di versare sopra que- 
ste foglie dell'acqua calda a differenti 
gradi, o di far macerare de medesime 
nell'acqua a una temperatura di sedici, 
a diciotto gradi. 

Si può cavare, o precipitar l'Indaco 
di questa dissoluzione in due maniere: 
1m col presentarle direttamente l' ossige- 
no, e che nel combinarsi assieme, for- 
ma un composto insolubile nell'acqua, 
e riconduce l'Indaco della pianta, allo 
•stato dell'Indaco di Commercio. 

Ma questa combinazione non può es- 
sere nè pronta, nè facile atteso che si 
tratta di presentare «dell' aria a tutte le 
mollecule d'Indaco disciofte nel liqui- 
do , nè vi si può pervenire che median- 
te un prolungato sbattimento. 

a. Nel combinare 1* Indaco disciolto 
nell'acqua con unp base assai divisa il 
quale s impossessa di tutte le mollecule, 
•e forma colle medesime una composi- 



(38) 

zione che si precipita; e questo è ciò 
che produce l'acqua di calce. 

Così, versando presso a poro un quin- 
to in volume d'acqua di calne, sopra 
l'acqua che tien l'Indaco in dissoluto- 
ne, il miscuglio prende un bel colore 
verde, e si precipita questo nuovo com- 
posto di calce, e d'Indaco mediante un 
leggero sbattimento, che si opera colfaju- 
to d'una bacchetta, e una scopa, e di 
qualunque altro corpo capace d'intro- 
durre dell' acqua nei liquore. 

La spuma che si forma nel tempo 
dello sbattimento divien turchina, e l'in- 
tensità del suo colore fa digià presu- 
mere qua! sarà la qualità dell'Indaco. 

M. Rouquès compone il suo precipi- 
tante d' acqua di calc<ì , nella quale ver- 
sa della dissoluzione di potassa , o del 
ranno di cenere , fintanto che questo 
miscuglio marca un grado a i' aerome- 
tro di Baumé. Ha inoltre osservato che 
l'Indaco precipitato per questo miscu- 
glio era costantemente più bello di quel- 
lo che si otteneva colla sola acqua di 
calce • 

Egli non aggiunge il suo precipitante 
che dopo un primo sbattimento , e al 
momento che le spume presentano un 
bel colore turchino ; dopo avere aggi un- 
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to il precipitante , continua Io sbatti- 
mento , finché il grano deli* Indaco sia 
ben fermato. 

M. liouquès procura che l'Indaco è 
altrettanto più bello, quando il precipi- 
tante è stato impiegato in più piccola 
quantità. Nelle operazioni in cui l'ha 
ridotto a un decimo della massa , il pro- 
dotto in Indaco è stato superbo; ma 
allora lo sbattimento è p ù lungo . 

M. Fontana, di Torino, che ha ot- 
tenuti dei bellissimi prodotti, vi mesco- 
la pure fino a tre quarti in volume 
d' una leggera dissoluzione di potassa 
con 1" acqua di calce . 

M. Pavié , di Ruen , aggiunge un 
quinto centesimo d'ammoniaco al ba- 
gno del Pastello, e mescola questo al- 
cali al liquore , a misura che si estraa 
dal tino , battendo il miscuglio con at- 
tenzione : V Indaco che egli ottiene è 
bellissimo • 

• Noi dobbiamo a M. Giobert un fatto 
estremamente curioso , ed una £ lice ap- 
plicazione all'operazione dello sbattimen- 
to. Egli procura che la precipitazione 
dell' Indaco venga favorita: i.° dal cal- 
do, i.° dalla temperatura elevata del 
liquore ; in effetto la precipitazione , o 
la granigione dell' Indaco, diviene più 
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facile allorché vi si mescola dell'acqua 
di calce ; ma essa è nientedimeno qua- 
si impossibile , se la temperatura del li- 
quore è dieci gradi al disopra di quel- 
la deir atmosfera . Questo me lesi mo li- 

Suore, portato a venti, o ventidue gra- 
i precipiterà facilmente col mezzo del* 
io sbattimento.; la precipitazione sarà 
più pronta , e più compieta a venticin» 
que gradi di calore; e a trentacinque, 
essa avrà luogo senza sbuttimento. Sè 
la temperatura è più elevata, si ottiene 
una precipitazione ancora più pronta 
e senza sbattimento; ma l'Indaco sarà 
altrettanto più nero, quanto il grado 
di calore sarà elevato. Lo sbattimento 
è utile in quanto che divide l'Indaco, 
e lo fa comparire sotto un colore più 
turchino , e più intenso : in effetto , si 
vede, e se l'Indaco che colorisce le spu- 
me è sempre d'un turchino più brillan- 
te , di quello che si precipita in massa* 
Dopo questa maniera, si vede, che 
facendo concorrere l'impiego dell'acqua 
di calce coli' elevazione della tempera- 
tura del liquido , si può diminuire sen- 
sibilmente la proporzione dell'acqua di 
calce, e renderla a uu quinto, o un se- 
sto della massa del liquore; ciò che è 
altrettanto più vantaggioso , si è che 
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V Indaco sarà molto più puro , allor- 
ché vi s impiegherà meno a< qua di 
calce . 

> Del resto, si riconrsce che si è impie- 
gata assai d'acqua di calce, allorché la 
spuma che si forma non prende più un 
bel colore turchino . 

Per rendersi certi su^la proporzione 
conveniente di acqua di calce , bisogna 
sapere, che la calce si combina coti tre 
principj : i. con l'Indaco, i con una 
materia vegeto-animale , che separata 
dalla ca ! ce per gli acidi , resta insolubi- 
le nell'acqua, a colore di verde cupo, e 
si combina facilmente con la calce, l'al- 
cali, e J* Indaco; 3. con una materia gial. 
la, solubile nell'acqua quando e stata 
separata dalla calce per gii acidi. 

La combinaz one della calce con l'In- 
daco si precipita la prima: quel'a con 
la materia verde la seconda, e quella 
con la sostanza gialla la terza. 

Da ciò segue un grand' inconvenien- 
te impiegando una grande quantità di 
acqua di calce, perchè allora fornisce 
una quantità sufficiente per operare la 
sua combinazione con i due ultimi prin- 
cipj ; la di cui mescolanza con l'Indaco 
altera la purità. 
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Risulta ancora da questi fatti , che li 
strali intcriori del deposito che si forma, 
devono dare un Indaco pù puro che 
non danno quelli superiori, e ciò è con- 
forme alle operazioni. 

Articolo Quarto. 

Allorché l'In laco si è precipitato al 
f >ndo del tinozzo si decanta l'acqua che 
lo sopravanza, e si versa sul deposito 
una nuova quantità di acqua pura, nel- 
la qja'e si agita la fecola per spogliar- 
la di tutto quello che può contenere di 
solubile. Si lascia riposare fintanto che 
T Indaco si sia precipitato. Si decanta" 
questa prima acqua di lavanda, e vi se 
ne versa una im va quantità pura, e si 
continua co ì a lavar la fecula fintanto 
che ella decolorisca total mei ite l'acqua. 

Si passa aHora questa fecola a traver- 
so di uno staccio fine , per separarne Ja 
terra e la rena rhe può contenere , ed 
in seguito si porta subito questa pasta 
sopra a dei feltri, o si pone dentro a 
delle maniche per farlo scolare, e darli 
una certa consistenza. 
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Articolo Quinto. 

Disseccazione della Fecola d } Indaco . 

Allorché la fecola sorte dai feltri, o 
dalle manichcs, si pone dentro dei cas- 
soni di lei» no bianco d' un mezzo me- 
tro di larghezza (diciotto polzate) d'otto 
decimetri di lunghezza, (trentadue pol- 
zate) e di un decimetro circa d'altezza 

(tre polzate): 

Il fòudo di questi cassoni, deve esser 
ricoperto d'una tela che deve sortire 
sulle sue estremità. Vi si stende l'Inda- 
co a strati sottilissimi, che si torna ad 
impastare quattro, o cinque volte per 
giorno, con una mestola di rame. 

Si può mettere sotto !a tela della car- 
ta bigia , o del gesso fine per assorbir- 
ne V umidità . 

Si può ajutarne la disseccazione col 
mezzo del calore del Sole, o per mez- 
zo d' un calore artificiale asciutto . 

Allorché l' Indaco ha preso della con- 
sistenza , si taglia a strisce poco profon- 
de , e se ne aumenta gradatamente la 
profondità fino a che non sia diviso ia 
dadi. 

Per terminare la disseccazione, si pon- 
gono questi dadi sopra della carta bigia 
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entro delle impannate di tela, e si la- 
sciano esposti all'aria fintantoché rom- 
pendo con un dito un angolo dei dadi, 
se ne intende un piccolo grido: In tal© 
stato le si fa subire un ultima opera- 
zione , che si chiama il risudare, (fuy- 
inaurin ) . 

L' operazione dei lavamenti t della 
disseccazione dell'Indaco, deve essere 
così pronta quanto è passibile, tanto per 
conservare a. l'Indaco un bel colore, che 
per prevenire la fermentazione, che lo 
snatura, l'altera, e lo distrugge in parta. 

i 

Articolo Sesto. 

Del Risudare dell' Indaco. 

I dadi dell' Indaro , disseccati al pun- 
to che abbiamo detto , si pongono in 
un barile j il quale si ricu< pre colla mag- 
gior cura possibile. In pochi giorni l'in- 
daco, esala un odore lorte e dispiacen- 
te; la sua su per fio e si ricuopre di mac- 
chie bianche , di muffa , e di bolle d'ac- 
qua ; si riscalda , e acquista un colore 
di sei gradi al disopra dell'atmosfera. 
Dopo tre settimane, o un mese, cessa 
l'umidità, e non restano più .sopra l'In- 
daco di buona qualità, cne delle pun- 
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te bianche, e della muffa sull'altra. Si 
toglie c n facilità la muffa , ma le pun- 
te bianche sono più aderenti. ( Puy- 
maurin). 

Il nsudamento da un bel colore tur- 
chino vellutato all'Indaco, ma il color 
bronzato non si sviluppa che quando 
l'Indaco, e sortito dal risudamento ed 
è perfettamente socco . 

Bisogna usar l'attenzione di non far 
sortire l'Indaco dalla liquidazione, pri- 
ma che sìa perfettamente asciutto ; sen- 
za questo la sua superfìre si rendereb- 
be scagliosa con uni ulteriore dissecca- 
zione, e si perderebbe molto Indaco. 

U Ind,ico-Pa>tello y pervenuto a que- 
sto stato, può esser posto in Commer- 
cio; e quantunque non abbia in gene- 
rale l' aspetto azzurro e vellutato d' un 
bell'Indaco dell' Indie, non mancherà di 
esser ricercato dai Tintori. 

i.° Perchè il suo principio colorante 
è asso utamente , e rigorosamente della 
medesima natura di quello dell' Indaco 
delle Indie; a.° Perchè non richiede 
delie nuove maniere per il suo uso ; 
3 " perchè il suo prezzo sarà determi- 
nato dopo la comparata sua qualità in 
quanto agli effetti, a quella dell'Inda- 
co delle Indie. 
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Si potrà senza dubbio aggiungere al- 
la sua purità , e renderlo cosi bello, 

Suanto il più bel Guattimala , per il rai> 
namento : ma il raffinamento esige 
delle correzioni, e delle cure che non 
sono facili a tutti i Fabbricanti; d'al- 
tronde, egli strascina, la perdita d'un 
assai grande quantità di principio colo- 
rante ; e noi pensiamo che l'Indaco an- 
che il più impuro , potendo servire a 
tutti gli usi di tintura , in ragione della 
quantità del principio colorante eh' egli 
contiene, il fabbricante deve limitarsi a 
estrarlo dal Pastello, e a liberarlo al 
Commercio . Allorché il Tintore avrà 
calcolato i suoi effetti, gli darà un va- 
lore proporzionato alla qualità del prin- 
cipio colorante che contiene, e regole- 
rà in seguito le sue operazioni di tintu- 
ra , dopo aver ciò eseguito . 

Essendo il principal punto di estrarre 
l'indaco da una pianta Europea, me- 
diante dei mezzi facili , ed economici , 
eccovi finalmente giunti a questo scopo. 

Articolo Settimo. 

Del Prodotto dell' Ìndaco. 

Se noi consultiamo le numerose me- 
morie, che sono state inviate sulla lab 
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brioazione dell' Indaco-Pastello , saremo 
sorpresi dalla differenza che presentano 
nei loro resultati . Confesseremo inoltre 
che la differenza dei Pastelli sui quali 
hanno operato , Ja varie tà dei climi , e 
della cultura > e quella delle differenti 
maniere di procedere hanno dovuto ap- 
portare dei resultati ben differenti, ma 
non al punto che i prodotti passino va- 
riare , da due libbre e mezzo per cento 
di foglie, fino a due o tre once. 

La principal cagione di questa enor- 
me varietà nei resultati , non sembra at- 
tenersi più essenzialmente alla differen- 
za che presenta la purezza dei prodotti. 
In effetto , 1' analisi ci ha provato che la 
maggior parte degli Indachi contengono 
poco di principio colorante ; che i me- 
desimi non erano spogliati nè dal caldo, 
nè dalle materie verdi, e gialle, che 
l'acqua di calce precipita coli' Indaco; 
di maniera che per presentare un più 
gran peso il prodotto non contiene per 
questo, più d Indaco reale, o puro. 

Per risolvere il problema in una ma- 
niera completa , si presentano due mez- 
zi: il primo sarebbe di purificare V In- 
daco-Pastello coli* azione successiva dell' 
acqua , dell' acido muriatico , della po- 
tassa , e dell' alcali . 
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1/ acqua bollente , toglie tosto tutti i 
principj solubili che sono fuggiti al la- 
vamene delia foglia coll'acqua fredda. 

L'acido decompone le combinazioni 
che il caldo aveva formato coli' Indaco, 
la materia verde, e la sostanza gialla; 
e per questo mezzo, l'Indaco, e le altre 
due sostanze sono messe al netto ; il la- 
vamento strascina in seguito i salj cal- 
carj che si sono formati , come pure la 
sostanza gialla che è divenuta solubile in 
questo liquido . (i) 

La potassa caustica discioglie la mate- 
ria verde, e i lavameoti strascinano que- 
sta nuova composizione. 

L'alcali si colora d'un violetto-rossa- 
stro sull'Indaco, e si carica d'un prin- 
cipiò resinoso verdastro differente dei 
primi , e che M. Chevreul ha fatto co- 
noscere 

II secondo mezzo consiste nel deter- 
minare il rrado di purezza dell'Indaco, 
per i suoi effetti nella tintura; ed è que- 
sto, e ciò che noi abbiamo impiegato per 
conoscere il rapporto dei dm rsi Indaco- 
Pastelli, colf Indaco Coloniale. M. Roard, 

(i) lionuent* impiegare 1 acido muriatico da venti a 
▼entidue ^radi 8?oia indebolirlo coli' acqua . Pu'_-sto aci- 
do non discioglie punto I' lodaco , e U precipitazione 
dell' Indaco è più pronta e più facile , «he allorquando 
si è diiciolto l'acido culi' acqua. 
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the ha fatto a Gobelin , un bel seguito 
d'esperienze a questo soggetto, ha tro- 
vato che T Indaco-Pastello proveniente 
dalie fabbriche d'Aibis, di Quiers, di 
Rieti , e di Toscana ec. , erano (quanto al- 
la qualità di principio colorante) compa- 
rativamente a quello dell'Indaco deir In- 
die, nel rapporto del due, o tre, a uno, 
vale a dire che i medesimi contenevano 
fra due, o tre volte, meno di principio 
colorante di qmst/ ultimo. 

Dato questo, calcolando sopra otto, 
o dieci once d'Indaco per cento libbre 
di foglie di Pastello , (ciò che resulta dal- 
le esperienze le più autentiche fatte in 
Francia , e in Italia ) si ha per cento lib- 
bre di foglie , un resultato in Indaco-Pa- 
stello, che equivale a quattro, o cinque 
once di buono Indaco dell' Indie • (1) 

Così valutando il prezzo del nostro 
Indaco-Pa tello a 5 franchi la libbra , ciò 
che è il termine medio delle valutazioni 
fornite dai fabbricanti , si può facilmen- 
te mettere in commercio , a ragione di 
6, a 7 franchi, una libbra d' Indaco-Pa- 
stello, equivalente per gli effetti, a mez- 
za libbra d' Indaco dell' Indie . 

fi) Ad. Rouques ha ottenuto, il 7 Agosto, cinque kilo- 
grammi <ì' Indaco, da seicento kilogrammi di foglie di 
diciotto giorni; qttett' indaco prorato a Gobelin, ha pro- 
dotto un effetto che, paragonato a quello della lidie, 
si è (rotato nella proporaiune di uno, a dna. 
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'Siccome Poperazone non è punto dif- 
ficile ad eseguirsi , e che le spese di sta- 
bi'imento non sono ontose, poiché non 
si tratta che di -avere a sua disposizione 
qualche nino, o Caldaja, e una buona 
acqua assai abbondante, è probabile che 
questa nuova industria passerà nelle ma- 
ni di 'x Tintori, che oltre il vantaggio di 
'fabbricare essi stessi l'Indaco di cui han- 
no l'incarico, troveranno quello d 1 im- 
piegare le fecole liquile,es; risparmie- 
ranno una operazione lun<;a, e delica- 
ta, com'è quella della disseccazione. 



Parigi, questo di 20 Febbrajo >8i2, 

Firmato ChaptUl,Bardel,Gay-Lussac, ^ 
v,u^^.^Ut^ Thénard, R. Hoard. 



V \ t 

V»sta la terza parte dell'Istruzione, il 
Ministro delle Manifatture e del Com- 
mercio ordina che la medesima verrà 
stampata in seguito delle due prime , il 
*tutto in numero di tremila esemplari, che 
saranno inviati , e distribuiti nei Diparti- 
menti . 

Parigi li ai Febbrajo 181 1. 
Firmato II Conte DE SUSSY. 
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